WOCHCLUp

VOLKETSW\L-

Frango a Algarvia
(Hahnchen auf Algarve - Art)

Das Rezept ist flr 4 Personen berechnet.

Legende: TL = Teeldffel, EL = Essloffel, MSP = Messerspitze,
It = Liter, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

Vorbereitung: 20 Min.
Zubereitung: 30 Min.
600 g Pouletbrust in 2-3 cm grosse Stiicke schneiden mit
Salz und
1TL Piri-Piri (ev. Tabasco)  wirzen
80g Speck (0. Rohschinken) wirfeln und in
1EL Olivendl etwas auslassen, Pouletstlicke mit
Mehl bestauben und scharf anbraten, herausnehmen und
2 EL Olivendl zugeben
1 Zwiebel fein hacken und
1 Knoblauchzehe ausdricken
1 Dose geschalte Tomaten zugeben
1/2 griine Paprika in Streifen schneiden und zugeben
1/2 rote Paprika in Streifen schneiden und zugeben, mit
Paprikapulver wilrzen
2dl Weisswein dazu giessen und zugedeckt ca. 15 Min. kochen
lassen. Pouletstliicke dazugeben und weitere 10 Min.
schmoren lassen, auf vorgewarmte Teller anrichten und
1 Zweig Koreander fein hacken und dariber streuen und servieren.
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